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Abstract (Basic) : FR 2760326 A 

A sausage-type food product (1) has air-permeable, natural or 
synthetic outer and inner casings (2a, b) which form a tubular sheath 
(5) containing a minced or seasoned meat paste filling. 

Also claimed is a method of producing a sausage-type food product 
(1) by closing (e.g. tying) one end (2e) of a casing (2), folding one 
part (2b) of the casing back within another part (2a) of the casing 
until both casing ends (2d, e) are adjacent, filling the resulting 
tubular sheath (5) with a meat filling (3) and then closing (e.g. 
tying) the other casing end (2d) . Further claimed is tooling for 
producing a sausage-type food product. 

ADVANTAGE - The design promotes homogeneous and uniform maturation 
and drying both at the exterior and interior, thus improving the 
product taste (especially by reducing its acidity) and reducing the 
requisite maturation and drying time before sale or consumption. 
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Die foflgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

@ Nahrungsmittelprodukt in Form von Wiirstchen oder Wurst 

@ Das Nahrungsmittelprodukt (1) in der Art von Wurst- 
chen oder Wurst umfafct eine luftdurchlassige langliche ; 
aufSere Umhullung (2a} z. B. aus naturlichem oder synthe- 
tischem Darm und eine Fleischfultung (3), die eine durch 
den Wolf gedrehte oder gewurzte Fleisch masse (4) auf- 
weist. Erfindungsgemafc umfaSt es eine luftdurchlassige 
langliche innere Umhullung (2b) z. B. aus naturlichem 
oder synthetischem Darm, die mit der aufSeren Umhul- ,- 
lung (2a) eine rohrenformige Scheide (5) ausspart, die die 
Fleischfullung (3) enthalt (Fig. 1). 
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Beschreibung 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein Nahrungsmittel- 
produkt in der Art. von Wurstchen oder Wurst. 

Ein Nahrungsmittelprodukt in der Art von Wurstchen 5 
oder Wurst, das insbesondere in Scheiben geschnitten wer- 
den kann, enthalt herkommlicherweise eine luftdurchlas- 
sige, langliche auBere Umhiillung z. B. aus naturlichem oder 
kiinstlichem Darm tierischer, pflanzlicher oder synthetischer 
Herkunft, und eine Fleischfiillung, die eine gekochte oder 10 
getrocknete, durch den Wolf gedrehte und/oder gewiirzte 
Fleischmasse aufweist. 

Besonders wenn es sich um Wurst handelt, ist die Quaiitat 
und insbesondere der Geschmack stark von der Quaiitat der 
Reifung und des Trocknens abhangt. 15 

Die vorliegende Erfindung hat eine besondere Struktur 
oder Anordnung fiir ein derartiges Nahrungsmittelprodukt 
zur Aufgabc, die cs crlaubt, die Reifung und das Trockncn 
zugleich homogen und einheitlich zu gestalten. 

ErfindungsgemaB weist ein Nahrungsmittelprodukt, wie 20 
es zuvor beschrieben wurde, auBerdem eine luftdurchlassige 
langliche innere Umhiillung z. B. aus naturlichem oder syn- 
thetischem Darm auf, die mit der auBeren Umhiillung eine 
rohrenformige Scheide ausspart, die die FleischfuTlung ent- 
halt. 25 

Eine solche Struktur erlaubtes tatsachlich, die Fleischfiil- 
lung in homogener Weise reifen zu trocknen zu lassen, und 
zwar sovvohl vom AuBeren als auch vom Inneren her. Sie er- 
laubt es auBerdem, die Zeit des Reifens und des Trocknens 
vor dem Einbringen in den Handel oder dem Verbrauch des 30 
Nalirungsmittelprodukts zu beschleunigen. 

Die vorliegende Erfindung wird nun unter Bezugnahme 
auf die anliegende Zeichnung beschrieben, in der: 

Fig. 1 schematisch einen Schnitt durch eine erfindungsge- 
maBe Wurst zeigt; und 35 

Fig. 2 schematisch einen Schnitt durch eine Herstellungs- 
einrichtung zeigt, die es insbesondere erlaubt, ein Nahrungs- 
mittelprodukt, wie es zuvor unter Bezugnahme auf Fig. 1 
beschrieben wurde, herzustelien; diese Einrichtung ist wah- 
rend des Betriebs gezeigt, und zwar in einer Phase eines er- 40 
findungsgeinaBen Herstellungsverfahrens. 

ErfindungsgemaB umfaBt eine Wurst 1 allgemein folgen- 
des: 

- eine luftdurchlassige langliche auBere Umhiillung 45 
2a, z. B. aus einem Darm, 

- eine innere Umhiillung 2b, die ebenfalls langlich 
und luftdurchlassig ist, und z. B. aus einem Darm be- 
steht, die mirder~a^Bere'n Umlffilung 2a eine rohren- 
formige Scheide 5 ausspart, 50 

- eine Fleischfiillung 3, die eine durch den Wolf ge- 
drehte oder gewiirzte Fleischmasse 4 umfaBt, und die 
in der zuvor beschriebenen rohrenformigen Scheide 5 
enthalten ist. 

55 

Vorzugsweise sind die auBere Umhiillung 2a und die in- 
nere Umhiillung 2b konzentrisch angeordnet. 

Die innere Umhiillung 2b definiert oder spart einen roh- 
renformigen Gang 6 aus, der, wenn das Nahrungsmittelpro- 
dukt fertiggestellt ist, entweder leer oder mit einer Nah- 60 
rungsmittelfullung 7, die von der Fleischfiillung 3 verschie- 
den, z. B. ein Aspik ist, gefullt ist. 

Vorzugsweise gehoren die innere Umhiillung 2b und die 
auBere Umhiillung 2a zu einer einzigen, namlich der glei- 
chen Hulle 2, die an ihrcn beiden Langsenden 2d und 2c gc- 65 
schlossen ist, wobei diese Hulle 2 luftdurchlassig ist und 
z. B. aus natiirlichem Darm besteht. Diese geschlossene 
Hulle 2 ist insbesondere ein an seinen zwei Langsenden 2d 



und 2e durch ein Verbindungselement 8 (bspw. eine Klam- 
mer) geschlossenes Darrnelement, wobei ein Teil dieses 
Darmelements die innere Umhiillung 2b bildet, und inner- 
halb eines anderen Teils des Darmelements, das die auBere 
Umhiillung 2a bildet, umgeschlagen ist. Auf diese Weise 
sind die beiden geschlossenen Langsenden 2d und 2e in dem 
fertigen Nahrungsmittelprodukt (Wurst) benachbart auf der 
gieichen Seite der Wurst angeordnet, wohingegen die an- 
dere Seite des gieichen Darmelements eine ringformige 
Stirnseite 2c mit abgerundetem Profil aufweist, das mit der 
inneren Umhiillung 2b und der auBeren Umhullung 2a kon- 
tinuierlich zusammenhangt. 

In Fig. 2 ist eine Einrichtung zur Herstellung oder Gewin- 
nung der zuvor beschriebenen Wurst dargestellt. Allgemein 
weist diese Einrichtung folgendes auf: 

- eine herkommliche Querrohre 9, 

- cine starrc, in der Querrohre 9 konzentrisch angcord- 
nete innere Rohre 10, die mit der Querrohre 9 eine ring- 
formige Extrusionsleitung 11 bildet, die auf einer Seite 
mit einem EinlaB 12 fiir eine Fleischmasse 4 kommuni- 
ziert und auf der anderen Seite eine ringformige Extru- 
sionsoffnung 13 bildet, 

- und einen Dorn 14, dessen Querschnitt derart ange- 
pafit ist, daB er in die innere Rohre 10 eingefuhrt und 
dort frei bewegt werden kann, und zwar mit einem 
funktionellen Spielraum, der den Durchtritt der Hiille 2 
in Form einer inneren Rohre erlaubt, wie zuvor be- 
schrieben wurde. 

Um eine Wurst, wie sie zuvor beschrieben wurde, mit der 
in Fig. 2 gezeigten Einrichtung herzustelien, wird zuerst von 
einem an seinen Enden offenen Darrnelement 2 ausgegan- 
gen. Dieses Element wird wie ein Strumpf auf der Quer- 
rohre 9 angeordnet. Dann wird ein Ende 2e des Darmele- 
ments z. B. mit einem Verbindungselement 8 oder einer 
Klammer auf der Seite der ringtormigen Extrusionsoffnung 
13 geschlossen. Dann wird ein Teil 2b des an dem Ende 2e 
geschlossenen Darmelements in das Innere eines weiteren 
Teils 2a des gieichen Darmelements, das auf der Querrohre 
9 aufgesteckt bleibt, umgeschlagen, und zwar mittels des 
Dorns 14, der in die innere Rohre 9 eindringt, wobei er von 
letzterer durch den umgeschlagenen Teil 2b, der in dem 
Endprodukt die innere Hulle 2b bildet, getrennt bleibt. Dann 
wird die Fleischfiillung 4 in die Leitung 11 eingebracht oder 
extrudiert, wobei diese die rohrenformige Scheide 5 nach 
und nach auffiillt, wahrend der Teil des Darmelements, der 
die auBere Umhullung bildet, sich lost und sich beziiglich 
der Querrohre 9 verschiebt. Auf diese Weise" wird das ge^ J 
schlossene Ende 2e des Darmelements in die Nachbarschaft 
des anderen Endes 2d, das auf der Querrohre 9 verbleibt, ge- 
fuhrt. Dann wird das Ganze von der Herstellungseinrichtung 
befreit, um das andere Ende 2d z. B. durch ein Verbindungs- 
element 8 zu schlieBen, und um schlieBlich die unter Bezug- 
nahme auf Fig. 1 erlauterte Struktur oder Anordnung zu er- 
halten. 

Eine Wurst, wie sie zuvor beschrieben wurde, kann mit 
oder ohne innere Fullung, bspw. einem Aspik, einer Zube- 
reitung auf Aspikbasis oder auch einem anderen Produkt, 
hergestellt werden. 

Patentanspruche 

1. Nahrungsmittelprodukt (1) in der Art von Wurst- 
chen oder Wurst mit cincr luftdurchlassigcn langlichcn 
auBeren Umhiillung (2a) z. B. aus naturlichem oder 
synthetischem Darm und einer Fleischfiillung (3), die 
eine durch den Wolf gedrehte oder gewiirzte Fleisch- 
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masse (4) umfaBt, dadurch gekennzeichnet, daB es 

eine luftdurchlassige langliche innere Umhullung (2b), 
vorzugsweise aus natiiriichem oder synthetischeni 
Darm aufweist, die mit der auReren Umhullung (2a) 
einc rohrenformige Scheide (5) ausspart, die die 5 
Fleischfullung (3) enthalt. 

2. Nahrungsrnittelprodukt nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB ein von der inneren Umhiillung 
(2b) ausgesparter rohrenformiger Gang (6) leer ist. 

3. Nahrungsrnittelprodukt nach Anspruch 1, dadurch 10 
gekennzeichnet, daB der durch die innere Umhiillung 
(2b) ausgesparte rohrenformige Gang (6) mit einer 
Nalirungsmittelfullung (7) gefullt ist, die von der 
Reischfiillung (3) verschieden, z. B. Aspik, ist, 

4. Nahrungsrnittelprodukt nach einem der Anspriiche 15 
1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB es eine geschlos- 
sene luftdurchlassige Hiille (2) z. B. aus natiiriichem 
Darm aufweist, die die innere Umhiillung (2b) und die 
auBere Umhiillung (2a) umfaBt und an ihren beiden 
Langsenden (2c und 2d) geschlossen ist. 20 

5. Nahrungsrnittelprodukt nach Anspruch 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB die geschlossene Hiille (2) ein 
Darmelement ist, das an seinen beiden Langsenden 
(2d, 2e) durch ein Verbindungsclement (8) geschlossen 
ist, wobei ein Teil des Daniieleiiients, das die innere 25 
Umhiillung (2b) bildet, innerhalb des anderen Teils des 
Darmelements, das die auBere Umhiillung (2a) bildet, 
umgeschlagen ist, so daB die beiden geschlossenen 
Langsenden (2d, 2e) in benachbarter Weise auf einer 
Seite des Produktes angeordnet sind, wohingegen die 30 
andere Seite des Darmelements eine ringtorrnige Stirn- 
seite (2c) aufweisu die mit der inneren Urnhiillung (2b) 
und der auBeren Umhiillung (2a) kontinuierlich zusam- 
menhangt. 

6- Herstellungsvcrfahren fur ein Nahrungsmittelpro- 35 
dukt (1) in der Art von Wiirstchen oder Wurst, dadurch 
gekennzeichnet, daB ein Darmelement (2) vorgesehen 
ist, das Darmelement (2) an einem Ende (2e), vorzugs- 
weise durch ein Verbindungselement (8) geschlossen 
wird, ein Teil (2b) des Darmelements (2) innerhalb ei- 40 
nes anderen Teils (2a) des gleichen Darnielements (2) 
umgeschlagen wird, so daB das Ende (2e) des Darmele- 
ments (2) in die Nachbarschaft des anderen Endes (2d) 
des Darmelements (2) gefuhrt wird, wobei so eine roh- 
renformige Scheide (5) ausgespart wird, die mit einer 45 
Fleischfullung (3) gefullt wird und das andere Ende 
(2d), vorzugsweise durch ein Verbindungselement (8) 

geschlossen wird. . _ . 

7. Einrichtung zur Herstellung eines Nahrungsmittel- 
produkts in der Art von Wiirstchen oder Wurst, die eine 50 
Langsrohre (9) aufweist, dadurch gekennzeichnet, daB 
sie einerseits eine konzentrisch in der Langsrohre (9) 
angeordnete innere Rohre (10) aufweist, die mit der 
Langsrohre (9) eine Extrusionsleitung (11) bildet, und 
die auf einer Seite mit einem EinlaB (12) fiir eine 55 
Fleischmasse kommuniziert und auf der anderen Seite 
eine ringformige ExtrusionsofFnung (13) bildet, und 
die andererseits einen Dom (14) aufweist, dessen 
Querschnitt derart angepaBt ist, daB er in die innere 
Rohre (10) eingefuhrt und dort bewegt werden kann, 60 
und zwar mit einem funktionellen Spielraum, der den 
Durchlritt einer rohrenformigen Hiille (2) erlaubt. 
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